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Proteinhaltige, schlauchformige Nahrungsmittelhulle mit Innenverstarkung 

« 

Die Erfindung betrifft eine schlauchformige NahrungsmittelhQlle mit Innen- 
verstdrkung sowie ihre Verwendung als kOnstiiche WursthQIIe. 

5 

Schlauchformige NahrungsmittelhQIIen auf Basis von regenerierter Cellulose mit 
einer Innenverstarkung aus einem Faserpapier, insbesondere aus Hanffaser- 
papier, sind seit langem bekannt (s. G. Effenberger, WursthQIIen - Kunstdarm, 
2. Aufl. [1991] Holzmann Buchverlag, Bad Worishofen, S. 23/24). Sie werden 
1 0 allgemein als kQnstliche WursthQIIen venwendet. Hergestellt werden diese HQIIen 
nach dem Viskoseverfahren, das viele Prozelistufen beinhaltet, apparativ sehr 
aufwendig ist und eine intensive Reinigung von Abluft und Abwasser erfordert. 

Als Alternative wurde das Aminoxid-Verfahren entwickelt. Darin wird die Cellulose 
1 6 nicht mehr chemisch derivatisiert (wie im Viskoseverfahren), sondern rein physi- 
kalisch gelOst In einem wSfirigen Aminoxid, insbesondere in N-Methyl-morpholin- 
N-Oxid(NMMO)-Monohydrat. Die in dem wSfirigen Aminoxid gelOste Cellulose 
kann, wie in dem Viskoseverfahren, auf ein zu einem Schlauch geformtes, 
bahnfOrmiges Fasemiaterial aufgebracht werden. Der so beschichtete Schlauch 
20 wird dann durch ein Bad mit verdQnntem, waiirigen Aminoxid gefQhrt. In dem Bad 
wird die Cellulose ausgefallt. Auf diese Weise wird eine nahtlose HQIIe erhalten. 

HQIIen mit einer Langsnaht lessen sich aus einem entsprechenden Flachmateriai 
durch allgemein bekannte Verfahren, wie Kleben, Siegein, Nahen oder Ahnllchem 
25 herstellen. Dabei kann das Flachmateriai seinerseits durch Aufschneiden eines 
gro&kaiibrigen Schlauchs in Langsrichtung und Zerteilen des aufgeschnittenen 
Schiauchs In parallel verlaufende Bahnen erhalten werden. Auf diese Weise 
hergestellte HQIIen weisen eine besonders gleichmSBige Dehnung Qber den 
gesamten Umfang auf. 

30 

Bekannt sind auch kQnstliche WursthQIIen aus Faser-Flachenmaterial, beispiels- 
weise einem Baumwoll-Rundgestrick, das auf der Aulienseite mit Kollagen 
impragniert ist (DE-C 33 33 387). 
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In der JP-A 51 -079748 sind Laminate offenbart aus einem porSsen, bahnfSnmigen 
TrSgennaterial, beispielsweise aus Papier, Textilmaterial odereiner pordsen Foiie 
und einer Foiie aus wassertdsliciien Poiysacchariden, Proteinen und/oder 
syntlietisclien Harzen. Als geelgnete Polysaccliaride sind insbesondere Mannan, 

5 Cliitin, Alginsaure und Pectin genannt. Ais Beispiele fQr Proteine sind Coilagen, 
Gelatine und Casein enwahnt, als Beispiele fOr synthetische Harze 
Polyvinylalkohol, Polyacrylsaure, Polyacrylamid und Polyvinylpyrrolidon. Die 
Laminate werden zu NahaingsmittelhOllen, darunter auch Wursthullen, 
verarbeitet. Die HQIIen zeigen eine verbesserte R3ucherbarkeit, eine hohe 

1 0 Transparenz und eine zufriedenstellende Festigkeit. Laminate haben aber oft den 
Nactiteil, dali die Haftung zwischen Tr§germateriai und Foiie niclit ausreicht. 

Schlauchf5rmige Hiillen, die aus einem laminierten oder bescliicliteten Flacli- 
material gefonnt werden, weisen im Bereich der Naht die doppeite Wandstarke 
1 5 auf. Obereinander liegende Nahtstellen bilden dann beim Aufrollen Dicksteilen 
(Wulste). Beim Raffen fuhren die dicken Nahtberelche zu leicht gekrQmmten 
Raffraupen. Bel einem Bedrucken der sctiiauchformigen HQIIe muli zudem darauf 
geachtet werden, dafi das Druckbild nicht in den Bereich der Naiit reicht, denn 
dieser Bereich la&t sich nicht sauber bedrucken. 

20 

Laminierte oder beschichtete Flachmaterialien lassen sIch jedoch einfacher und 
damit wirtschaftllcher herstellen. Diese lassen sich problemlos zu HQIIen mit Naht 
verarbeiten. Die Vorteiie bei der Herstellung der HQIIen Qberwiegen die mit der 
Naht verbundenen Nachteile. 

25 

Es bestand daher die Aufgabe, eine NahrungsmittelhOiie zu entwickeln. die die 
geschilderten Nachteile nicht mehr oder nur in sehr viel geringerem Malie 
aufweist. Sie soli einfach, kostengQnstig und umweltschonend herstellbar seln. 
Ihre Eigenschaften, insbesondere ihre Wasserdampf- und Sauerstoff-Ban-iere- 
30 eigenschaften, sollen sich Qber einen weiten Bereich einstellen lassen, damit sich 
die Hiille fur eine Vielzahl von verschiedenen Nahrungsmitteln verwenden laiit. 
Sie soli auch weniger anfailig, moglichst sogar resistent sein gegen cellulytisch 
wirkende Enzyme (Cellulasen), die beispielsweise von Schimmelpitzen gebildet 
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werden. Die Huilen sollen zudemohne chemische Regeneration herstellbar sein, 
bei der Reaktionsgase und Entquellungswasser entstehen (wie das im 
Viskoseverfahren stets der Fall ist). 

5 GelSst wurden die gescliilderten Aufgaben durcli eine Beschiclitung auf Basis 
von Protein, die gleichmaliig von aulien und/oder innen auf ein zu einem 
Schlaudi gefonmtes Fasermaterial aufgebraclit wird. Eine weitere LSsung 
bestand darin, dad die Beschichtung auf Basis von Protein gleiciimaaig auf eine 
Oder beide Seiten eines flachen Fasermaterials aufgebracht wird. 

10 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist demgemSIi eine sciilauchfSrmige 
Nalirungsmittelliulle mit einer beschicliteten flaclienformigen Verstarkungs- 
Einlage, die dadurch gekennzeiclinetist, daR mindestens eine Scliiciit wenigstens 
ein filfnbildendes Protein umfa&t. 

15 

Die flachenformige Einlage ist bevorzugt ein verfestigtes Vlles oder Splnnviies, 
das gegebenenfalls impragniert ist. Ein- oder beidseitig impragniert werden kann 
die flachenformige Einlage auch nacli dem Aufbringen der proteinhaltigen 
Scliicht. Dabei kann das beschichtete Flachmaterial oder die daraus geformte 

20 sclilauchfSnnige Hiille impragniert werden. Mit einer solclien ImprSgnierung 
kann beispielsweise die BrSttiaftung eingestellt oder die Schimmeiresistenz 
erIiSht werden. Die ImprSgnierung kann auch Qbertragbare Farb-, Aroma-, 
Geruchs- und/oder Geschmackskomponenten umfassen (beispielsweise Flflssig- 
rauch). In weiteren Ausfiihrungsformen ist die Einlage ein Gewebe, Gewirke, 

25 Gestricke oder Gelege oder auch eine porose Folie. Die flachenfSrmige Einlage 
kann aus Natur- und/oder Kunstfasern bestehen. Bevorzugte Materialien sind 
Baumwolle, Regenerat-Cellulose (Zellwolle), Selde, Polyester, Polyamid, Poly- 
olefin (insbesondere Polypropylen), Polyvinylacetat, Polyacrylnitril, Polyvinyl- 
chlorld sowie die entsprechenden Copolymere. Auch Gemische verschiedener 

30 Materialen lassen sich einsetzen (z.B. Gemische aus Zellwolle und Polyester). M 
diese Einlagematerialien kSnnen impragniert sein. Eine ImprSgnierung kann 
beispielsweise enreicht werden durch einen HaftvermitUer, der die Haftung der 
Beschichtung verbessert. Die Impragnierungsmittel werden in einer geringen 
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Menge verwendet, d.h, die Menge reicht in Iceiner Weise aus, urn die 
Zwischenraume der flachenf6rmlgen Einlage auszufullen. 

Unter dem Begriff „flachenf6rmig" sollen Materialien verstanden werden, die 
5 relativ diinn, jedoch selbsttragend sind und sich zu einem Schlauch formen las- 
sen. Dicke und Fiachengewicht sind aucli abhSngig von der spateren Ver- 
wendung der Hulle. Allgemein betragt das Fiachengewicht 3 bis 1.000 g/m*. 
bevorzugt 10 bis 130 g/m^, besonders bevorzugt 12 bis 75 g/nf. 1st die 
flgchenfdnnige Einlage ein Faserpapier, dann hat dieses bevorzugt ein Qewicht 
10 von 1 7 bis 29 g/m^. Je nach Anforderung 1st das Tragermaterial dehnbar Oder 
praktisch nicht dehnbar. Nicht dehnbare fiachenf6nnige Einlagen sind sinnvoll f Qr 
HQIIen, bel denen es auf besonders hohe Kaliberkonstanz ankommt. 
Gegebenenfalls besteht die Einlage wiederum aus 2 oder mehr glelchen oder 
verschiedenartigen Lagen, beispielsweise einem Faserpapier, das mit einem 
15 Textilmaterial verbunden ist. 

Die Einlage wird zu einem Schlauch gefomit, wobei die LSngskanten mehr oder 
weniger stark uberlappen konnen. Je nach Kaliber der HQIIe ist der Ober- 
lappungsbereich jedoch allgemein nurwenige Millimeter breit. Als gunstig hat sich 
20 ein Oberlappungsbereich mit einer Breite von 1 bis 6 mm, bevorzugt von 1 ,5 bis 
4 mm, erwiesen. 

Die zu einem Schlauch gefomite Einlage wird dann gleichmaHig von auden, von 
innen oder von beiden Seiten beschichtet, wobei die Schicht bzw. Beschichtung 

25 wenigstens zum Teil aus einem filmbildenden Protein besteht. Die Einlage kann 
ebenso gut ein- oder beidseitig beschichtet werden, bevor sie zu einem Schlauch 
weiterverarbeitet wird. „Filmbildend" bedeutet, daB das Protein eine durch- 
gehende, zusammenhangende Beschichtung bilden kann. Besonders bevorzugte 
Proteine sind dabei Gelatine oder Kollagen. Gut geeignet sind auch Casein 

30 (Milcheiweili), Sojaprotein, Gluten (Weizenprotein), Zein (Maisprotein), Ardein 
(ErdnuBprotein), Erbsenprotein, Baumwollsamen- oder Fischprotein. Das Protein, 
insbesondere die Gelatine, Ist bevorzugt mit einem anorganischen oder organi- 
schen FOIIstoff abgemischt. Besonders geeignete anorganische Fiillstoffe sind 
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dabei Kreide, Kalksteinmehl, Calcit, gefalltes Calciumcarbonat, Magnesium- 
carbonat, Bariumcarbonat, Dolomit oder/und andere Mischcarbonate. Besonders 
geeignete organische FQIIstoffe sind feingemahlenes Cellulosepulver, Weizen- 
kleie. native oder/und themnoplastische Starke (TPS) bzw. Starkederivate. Im 

5 Bereich der nicht derivatisierten Starke ist native oder/und tliennoplastifizierte 
IVlais- oder/und Kartoffelstarke bevorzugt. StSrkederivate sind beispielsweise 
StSrkeester. wie StSrkeacetate, -maleate, -propionate, -butyrate, -lauroate oder/ 
und -oleate, Starkexanthogenate. -phosphate, -sulfate oder/und -nitrate, Starke- 
ether, wie Starkemethylether. -ethylether, -propylether. -butylether, -alkenylether, 

10 -hydroxyethylether oder/und -hydroxypropylether. gepfropfte StSrken, insbe- 
sondere mit Maleinsaure- oder Bernsteinsaureanhydrid gepfropfte StSrke 
oder/und oxidierte Starken, wie Dialdehydstarke, Carboxystarke oder/und mit 
Persulfat abgebaute St§rke. Es kSnnen auch weitere Polysaccharide enthalten 
sein, insbesondere pflanzliche Pulver oder/und Fasern wie u.a. solche aus 

15 Baumwolle, Kapok, Flachs, Leinen, Hanf, Jute, Kenaf, Ramie. Sisal, Torf, Stroh, 
Weizen, Kartoffein, Tomaten, Karotten, Kokos, Ananas, Apfein, Orangen, Fichte, 
Kiefer oder Kork. 

Es ist jedoch hervorzuheben, dali die proteinhaltige Schicht bzw. Beschichtung 
20 keine regenerierte oder gefSllte Cellulose enthait, sondem da& sie allenfalls, in 
untergeordneten Mengen von weniger als 5 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht 
der Schicht bzw. Beschichtung, einen fein verteilten cellulosischen FUllstoff 
enthalten kann. 

25 Gelatine wird durch Hydrolyse von Knochen- oder Hautprotein (in der Regel aus 
Rinderhaut und -knochen) gewonnen, wobei die tripel-helikale Struktur groBten- 
teils zerstOrt wird. Das Molekulargewicht betragtetwa 15.000 bis 250.000 g/mol, 
wobei die Molekulargewichtsverteilung einer GauB-Kurve entspricht. Gelatine ist 
weitgehend wasserloslich. Kollagenfasern sind darin allgemein nicht enthalten. 

30 

Das Protein kann auch Kollagen oder Desamidokollagen sein, das vorzugsweise 
mit Kollagenfasern abgemischt ist. Die Fasern haben zweckmaSig eine Lange 
von 0,1 bis 4,0 cm. Der Anteil der Fasern betragt allgemein bis zu 80 Gew.-%, 
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bevorzugt etwa 20 bis 50 Gew.-%. jeweils bezogen auf das Gesamtgewlcht an 
Protein. 

Der Anteil an Protein betrSgt allgemein 2.5 bis 95 Gew.-%, bevorzugt 20 bis 
5 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 30 bis 75 Gew.-%, jeweils bezogen auf das 
Gesamtbesciiichtungsgewicht der HQIIe. 

Neben dem Protein Icann die Besciiiciitung weitere natQrIiclie und/oder syntlie- 
tisciie Polymere entlialten. Das sind insbesondere Polyacrylate, Polyvinylacetate 

10 und/oder (Co)Polymere mit Einlieiten aus Vinylacetat, wobei ein meiir oder 
weniger grolier Teil der Vinylacetat-Einlieiten aucli verseift sein Icann. Diese 
Polymere konnen auch permanent weichmachende Elgenscliaften haben. Solche 
auch als ..primare Welchmacher" bezeichneten Verblndungen sind beispielsweise 
Alginate, Polyvinylpyn'olidone, quartSre Vinylpyrrolidon-Copolymere (®Gafquat), 

15 Copolymere mit Einlieiten aus Vinylpyrrolidon, Malelnsaureanhydrid, I\/letfiyl- 
vinyletlner oder verzweigte Polysaccharide (wie Carrageenan), Der Anteil der 
weiteren Polymere betrSgt allgemein bis zu 50 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 40 
Gew.-%, besonders bevorzugt 6 bis 25 Gew.-%, bezogen auf das Troclcen- 
gewicht der IHUIIe. 

20 

Wenn das filmbildende Protein wasserl6slicli ist, wie das beispielsweise bei der 
Gelatine der Fall ist, dann wird zusStzlich mindestens ein Vemetzer benotigt. 
Geeignete Vemetzer sind epoxidiertes Leinol, Diketene mit langkettigen Alkyl- 
resten (allgemein mit (Cio-Ci8)Alkylresten). Caramel, Tannin, Diepoxide, Citral, 
25 Aziridine, Verblndungen mit mindestens zwei Carbaldehyd-Gruppen (wie Glyoxal 
Oder Glutardialdehyd) und/oder Polyamln-Polyamid-Eplchlorhydrinharze, Acryl- 
amide, Bis-acrylamide und Acrylmethylol sowie beliebige Mischungen davon, z.B. 
AcrylsSureramid-methylol und Bisacrylsaureamid-dimethylol. 

30 In einer bevorzugten Ausfuhrungsfonm welst die HQIIe zwei ubereinanderiiegende, 
proteinhaltige Beschichtungen auf. So kann beispielsweise die erste Beschlch- 
tung ZwischenrSume in dem flachenformigen Einlagematerial fOllen. Eine weitere 
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kontinuierliche Beschlchtung, die auch ein anderes Protein Oder eine andere 
Mischung von Proteinen enthalten kann, wird dann in einem naciifolgenden 
Scliritt darauf aufgebracht. Die Proteinmischungen umfassen vorzugsweise 
Kollagenfasem. 

5 

Die Beschichtung kann darCiber iiinaus Farbstoff und/oder Pigmente enthalten. 
Der Anteil der Farbstoffe und/oder Pigmente betragt dabel allgemein 0,5 bis 12,0 
Gew.-%, bevorzugt 1 ,0 bis 6.0 Gew.-%, jeweils bezogen auf das Trockengewicht 
der HUlle. 

10 

Gegebenenfalls enthait die HQIIe zusStzlich Aroma-, Geschmacks- Oder Geruchs- 
stoffe, die auf das Brat ubertragbar sein kOnnen. Zu nennen ist hier Insbesondere 
Trocken- Oder Flussigrauch. 

15 Um zu verhindem, daft die HuHe im flachgelegten und aufgerollten Zustand 
verklebt, kann sie Qbllche Additive In untengeordneten IVIengen (d.h. maximal etwa 
10 Gew.-%, bezogen auf das Trockengewicht der HQIIe) enthalten. Soiche 
Additive sind beispielsweise Alumlniumsllikate, insbesondere Kaolin, Calcium- 
carbonat, Siliciumdioxld, ein PVC-Pigment, Wachse Oder fette Ole. Andere 

20 Additive kOnnen dazu dienen, das gewQnschte AusmaB an BrSthaftung 
sicherzustellen. Wenn der Proteinanteil dafQr nioht ausrelcht, dann ist eine Qbllche 
Innenimpragnierung vorzunehmen, wie z.B. die Preparation mit 40 % ©Aquapel 
um Trennwirkung zu erzielen. 

25 Zweckmaliig enthalt die erfindungsgemaHe HQIIe zudem noch mindestens einen 
sekundSren Weichmacher, bevorzugt Glycerin. 

Zusatzllch zu der proteinhaltigen Schicht bzw. Beschichtung kann die erfindungs- 
gemaBe HQIIe noch weitere Schichten aufweisen. DIese enthalten Im allgemelnen 
30 auch keine regenerierte oder gefSllte Cellulose. Zusatzllch vorhanden sein kon- 
nen insbesondere Schichten auf Basis von Polyacrylat, Polyvinylacetat (PVA), 
Polyvinylpyrolidon, Polyvinylidenchlorid (PVDC), Polyvinylchlorid (PVC), Ethylen/ 
VInylalkohol-Copolymere (EVA), Ethylen/Acrylsaure-Copolymere, Polyvinylalkohol 
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(PVOH), Synthesekautschuk, Latex. Silikon Oder von beliebigen Mischungen 
davon. Auch die zusatzlichen Schichten kdnnen die Qbllclien Additive entlialten, 
insbesondere Farbstoffe und/oder Pigmente. Diese weiteren Schiotiten sind ais 
durchgehende Schichten auf dem schlauchfdnmigen Tragermaterial oder auf dem 

5 Flachmaterial ausgebildet. Eine oder mehrere der weiteren Schichten kOnnen 
auch vor der proteinhaltigen Schichtaufgebracht werden. So kann beispielsweise 
auf das bahnfSrmlge Tragermaterial zuerst eine Polyacrylatschicht und dann eine 
Gelatineschicht aufgebracht werden. Durch passende Wahl von Art, Anzahl und 
Dicke der zusatzlichen Schicht(en) laat sich die Sauerstoff- und Wasserdampf- 

1 0 durchiassigkeit der erfindungsgemaUen Hulle in einem weiten Bereich einstelien, 
so daH sie sich fiir verschiedenartlge Nahrungsmittel venwenden laRt. 

Eine zusStzliche PVDC-Schicht verleiht der HQIIe eine besonders hohe Wasser- 
dampf- und Sauerstoff-Banriere, verhindert so ein Austrocknen der Wurst und die 
1 5 Verfarbung des Brdtes durch Oxidation (z.B. bei Leberwurst). Die PVDC-Schicht 
bildet bevorzugt die Au&enschicht. 

Die Dicke der Beschichtung(en) wird so gewahlt, dali die Hulle beispielsweise die 
filr Reifung der Wurst erforderliche Wasserdampf- und SauerstoffdurchlSssigkeit 
20 aufweist. Allgemein betrSgt das Gewicht der Beschichtung nach dem Trocknen 
10 bis 200 g/m*. bevorzugt 20 bis 120 g/m*. besonders bevorzugt 30 bis 
1 00 g/m^. 

Die HQIIe weist allgemein einen Wassergehalt von etwa 6 bis 20 Gew.-%, 
25 bevorzugt von etwa 8 bis 12 Gew.-%, auf. Die erfindungsgemaSe Hiille kann 
dann vorbefeuchtet (auf einen Feuchteanteil von etwa 20 bis 30 Gew.-%) und in 
diesem Zustand an den Wursthersteller geliefert oder von diesem selbst vor dem 
FCiilen gew§ssert werden. Oberraschendenderwelse hat sich gezeigt, dali die 
erfindungsgemalie Hulle auch ohne vorheriges Befeuchten oder Wassem 
30 problemlos gefiilit werden kann. 

Die erfindungsgemalie Nahrungsmittelhiille weist eine Wasserdampfdurch- 
lassigkeit (nach DIN 53 122) von 300 bis 1500 g/m^ , bevorzugt von 700 bis 



wo 2005/063027 



9 



PCT/EP2004/012769 



1200 g/m^. Ihre Sauerstoffdurchlassigkeit betragt allgemein 700 bis 1500 
cm^/m^ d (bestimmt gemali DIN 53 380 bei 65 % r.F.), gemessen an einem 5 cm^ 
grolien StQckder HQIIe mit einem Wassergehalt von 8 bis 10 G6w.-% und einem 
WeicJimachergetialt von etwa 15 Gew.-%. 

5 

Die Wasserdurcliiassigl^eit betrSgt allgemein etwa 10 bis 100 l/nf d, bevorzugt 
etwa 12 bis 20 l/m* d bei 40 bar. 

Je nach Zusammensetzung und Dicke der Beschichtung kann die HQIIe auch 
1 0 rauchdurchlassig sein. Das Dehnverlialten der HQIIe wird ebenfalls durch die Art 
und Dicke der Beschichtung bestimmt, daneben jedoch auch durch Art und 
Starke der flachenfonnigen VerstSrkungs-Einlage. So kann die Dehnung variieren 
zwischen 0,1 und 25 %, bevorzugt zwischen 1 und 5 % Oeweils in Langs- und 
Querrichtung). 

15 

Verfahren und Vorrichtungen zur Hersteilung der erfindungsgemSBen HQIIe sind 
dem Fachmann an sich bekannt. Dabei wird ein bahnformiges Tragennaterial mit 
einer vorbestimmten Breite zunSchstzu einem Schlauch geformt, beispielsweise 
mit einer sogenannten Fomischulter. Dabei kann der Schlauch zur Aufrecht- 

20 erhaltung seiner Form und zur Vemneidung eines Trocknungsschrumpfes mit 
StQtzluft beaufschlagt oder mit KaliberstQtzringen in seiner runden Form gehalten 
werden. AnschlieRend wird das Tragemfiaterlal von innen und/oder von aufien 
nahtlos mit der protelnhaltigen Masse beschichtet, beispielsweise mit Hllfe einer 
RingschlitzdQse. Das Beschichtungsmaterial (wenigstens das der ersten 

25 Beschichtung) durchdringt die flachenformige Einlage und verbindet dadurch 
dessen (uberlappende) Langskanten fest miteinander. Im Nahtbereich des 
Tragermaterials ist die HQIIe dann nur unwesentlich dicker ais in den Qbrigen 
Bereichen. 

30 Die HQIIe kann gegebenenfalls in Langsrichtung in zwei oder mehr Bahnen 
geschnitten werden, die sich anschlieBend durch Kleben, Siegein, Nahen oder auf 
eine andere dem Fachmann gelSufige Art zu Schiauchen mit entsprechend 
kleinerem Durchmesser schlielien lassen. Die dabei entstehenden HQIlen mit 
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Langsnaht lassen sich ebenfalls als NahrungsmittelhQIlen, insbesondere als 
kOnstliche WursthUllen einsetzen. 

In einer besonderen AusfQhrungsform wlrd das bahnformige Tragermaterial ein- 
5 Oder beidseitig beschichtet, beispielsweise durch Besprtihen, Rakelantrag, Wal- 
zenantrag, Antragen mit Hilfe einer Breitschlitzduse oder nach anderen, dem 
Fachmann gelSufigen Beschichtungsverfahren. Das beschichtete Flachmaterial 
wlrd gegebenenfalls bedruckt. Soweit erforderiich, wlrd das beschichtete 
Flachmaterial In Bahnen passender Breite geschnitten, die Bahnen warden in an 
1 0 sich bekannter Welse zu schlauchf5rmigen HUllen geformt und die Oberlappen- 
den Langskanten fixiert, beispielsweise durch Kleben, NShen, Siegein oder 
Verschweilien. Fur die Klebenaht konnen beispielsweise Hotmelts, Reaktions- 
kleber oder Proteine verwendet werden. 

1 5 Die erfindungsgemaBe HUlle laftt sich mIt ubllchen FQIImaschinen mit pastdsen 
Nahrungsmittel fullen, Insbesondere mit Wurstbrat. Bel der Venwendung als 
Wursthiille wird sie zweckmSBIg in geraffter Form (als sogenannte Raffraupe) 
Oder in Fomi von Einzelabschnitten eingesetzt. Die Einzelabschnitte sind dabei 
an einem Ende verschlossen, beispielsweise durch einen Metall- oder Kunststoff- 

20 Clip, durch Abbinden mit Gam oder durch Abnahen. Die Abschnitte werden dann 
einzein auf das Fiillrohr der FOIIvomchtung geschoben, mit Brat gefiillt und 
verschlossen. Die Welterverarbeltung kann dann wie Obllch durch BrQhen, 
Kochen, Rauchern, Reifen usw. erfolgen. 

25 Tell der vorliegenden Erfindung ist demgemali auch die Verwendung der erfin- 
dungsgemaBen HUlle als kQnstllche WursthQIIe. insbesondere fiir Roh-. Briih- 
oder Kochwurst, oder als Umhullung fiir Kase. 

Die nachfolgenden Beispiele dlenen der Illustration der Erfindung. Prozente sind 
30 Gewichtsprozente. soweit nlcht anders angegeben oder aus dem Zusammenhang 
ersichtlich. 
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Beispiet 1 

EIn Faservlles aus Hanffasem mit einem Gewicht von 1 9 g/m^ >wurde zu einem 
Schlauch mit einem Durchmesser von 40 mm mit Qberlappenden Langskanten 
geformt (= Kaliber 40). Der Schlauch wurde dann auf der AuSenseite mit Hilfe 
5 eines ringfonnigen Antragsystems mit der folgenden IVIischung beschichtet: 

50,0 kg Wasser 

5.0 kg feingemahlene Kreide 
30,0 kg Gelatine 

10 1 .0 kg epoxidiertes Leinol (©Edenol B31 6 Spezial von Henkel KGaA) 

1 ,5 kg CMC (Carboxymethylcellulose-Na-Salz) 

3.0 1 Isopropanol 

Nach dem Beschichten wurde der Schlauch in aufgeblasenem Zustand mit 
15 HeiBluft getrocknet, dann flachgelegt und aufgewlckelt. Das Gewicht der 

Beschichtung wurde danach mit 60 g/m' bestimmt. Die Hulle lieR sich problemlos 
raffen und auf einer automatischen FOllvonichtung mit Brat fullen. 

Eine mit Salami-Brat gefullte Hulle zeigte innerhalb von 1 0 Tagen einen Gewichts- 
20 verlust von etwa 20 %. 

Beispiel 2 

Ein Textllgewebe aus einem Baumwolle/Polyester-Gemisch mit einem Gewiclit 
von 102 g/m^ wurde zu einem Sclilaucli mit einem Durclimesser von 60 mm mit 
25 Qberlappenden Langsl<anten geformt und auf der Aulienseite mit einem 
ringfonmigen Rakel beschiclitet mit einer Gemisch aus 



75.0 kg 


Wasser 


7.5 kg 


Cellulose (pulverformig) 


45.0 kg 


Gelatine 


0.7 kg 


Glyoxai 


1.5 kg 


©Edenol B316 Spezial 


2.25 kg 


CMC (Carboxymethylcellulose-Na-Salz) und 


4.51 


Isopropanol. 
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Die beschichtete HDIIe wurde im aufgeblasenen Zustand mit HeiBluft getrocknet, 
anschlieliend flachgelegt und aufgerollt. Nach dem Trocknen betrug das Gewicht 
der Beschichtung 80 g/m*. 



10 



15 



Beispiel 3 

Ein fiachenfOrmiges Tragermaterial aus einem Baumwoll/Polyester-Gemisch mit 
einem Gewicht von 58 g/nf' wurde zu einem Schiauch mit einem Durclimesser 
von 40 mm mit Uberlappenden Langskanten geformt (= Kaliber 40) und von 
au&en mit einer Miscliung aus 

30,0 kg DAG (Desamidokoilagen) 

3,0 kg Cellulose (pulverformig) 

5,0 kg Glycerin und 

1 ,0 kg ©Edenol B 31 6 Spezial. 

beschichtet und wie im Beispiel 1 besciirieben getrocknet. Die Hiille liatte danach 
ein Gewicht von 1 50 g/wF und ein FQIIkaliber von 60 mm. Sle wurde dann mit 
Lebenwurst-Brat gefQIIt. Beim FQIIen wurde eine Dehnung von 5 % emiittelt 

20 Beispiel 4 

Ein Faservlies aus Hanffasern mit einem Gewicht von 21 g/m^ wurde zu einem 
Schiauch mit einem Durchmesser von 40 mm mit Uberlappenden Langskanten 
geformt (= Kaliber 40). Der Schiauch wurde dann auf der AuBenseite mit Hilfe 
eines ringfSrmigen Antragsystems mit der folgenden Mischung beschichtet: 

25 

50,0 kg Wasser 

5.0 kg felngemahlene Weizenkleie (max. 200 pm) 

30,0 kg Gelatine 

0,5 kg Glyoxal 

30 1,0 kg ©Edenol B 316 Spezial 

1 .5 kg CMC (Carboxymethylcellulose-Na-Salz) und 

3.0 1 Isopropanol. 
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und wie im Beispiel 1 beschrieben getrocknet. Anschliedend wurde hierauf 
Butylacrylat ais weitere Schicht aufgetragen und getrocknet. Die erhaltene HQlie 
wurde mit Leberwurst-Brdt gefQIIt. Der Gewichtsverlust lag bei 5 %. 



10 



Beispiel 5 

Ein Textllgewebe aus einem Baumwolle/Polyester-Gemisch mit einem Gewicht 
von 1 02 g/m^ wurde zu einem Schlauch mit einem Durclimesser von 75 mm mit 
Qberlappenden Langskanten geformt und auf der Aulienseite mit einem 
ringformigen Rakel beschichtet mit einer Gemisch aus 



50,0 kg Wasser 

5.0 kg feingemahlene Kreide 
30,0 kg Gelatine 

0,5 kg Glyoxal 
15 1 ,0 kg ©Edenol B 31 6 Spezial 

1 ,5 kg CMC (Carboxymethylcel|ulose-Na-Salz) und 

3.0 1 Isopropanol. 

und wie im Beispiel 1 beschrieben getrocknet. Anschliellend wurde hierauf eine 
20 weitere Schicht mit folgender Zusammensetzung aufgetragen: 



69,0 kg Wasser 

1 ,8 kg Glycerin 

4,5 kg KPS-Wachs 

25 1 ,2 kg einer 20 %igen waBrigen L5sung von Isotridecyl-polyethylenglykol- 

ether (©Genapol X-080) 
43,5 kg einer PVDC-Disperslon mit etwa 55 % Feststoffanteil (®lxan 554) 



30 



und der erhaltene Schlauch erneut getrocknet. Die Htille wurde mit Leberwurst- 
Brat gefulit. Der Gewichtsverlust betrug 2 %. 
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Beispiei 6 : 

EIn Faservllesaus einem Baumwolle/Polyesterfaser-Gemisch miteinem Gewicht 
von 40 g/m^ wurde durch Rakelantrag beschichtet mit einem Gemisch aus 

30,0 kg DAC (Desamidokollagen) 



Nach dam Trocknen hatte das so beschichtete Faservlies ein Gewicht von 78 
Q/nf. Das Faservlies wurde in Bahnen mit einer Breite von 152 mm geschnitten, 
die dann zu Sciilauclien geformt wurden. Die Qberlappenden Langskanten 
wurden mitelnander vemaiit. Die auf diese Weise liergesteilten Wurstliullen 
wurden mit RohwurstbrSt gefQIIt. Sie batten ein FQIIkaliber von 48 mm. 



3,0 kg 
5.0 kg 
1.0 kg 



Cellulose (pulverf5rmig) 

Glycerin und 

©Edenol B 31 6 Spezial. 
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Patentanspruche 



1 . Schlauchformige NahrungsmittelhQIle mit einer beschichteten fiachen- 
formigen VerstSrkungs-Einlage. dadurch gekennzeichnet, dalJ mlnde- 

5 stens eine Beschichtung wenigstens ein filmblldendes Protein umfaBt. 

2. Nahmngsmittelhiille gemali Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dali die 
flachenfSmnige EInlageein verfestigtes VliesoderSpinnvlies, ein Gewebe, 
Gewirke, Gestricke, Gelege Oder eine porSse Folie ist. 

10 

3. Nahrungsmittelhulle gemSli Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet. 
da& die fiSchenfdrmige Einlage impragniert ist. 

4. NahrungsrhittelhOlle gemaR einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 3, 
15 dadurch gekennzeichnet, daS die flachenfonmige Einlage aus Natur- 

und/oder Kunstfasem besteht, bevorzugt aus Baumwolie, Regenerat- 
Cellulose, Seide, Polyester. Polyamld. Polyolefin, Polyvinylacetat, Poly- 
acrylnitril, Polyvinylchlorid, einem entsprechenden Copolymer oder einem 
Gemisch davon. 

20 

5. Nahrungsmittelhulle gemSli einem oder mehreren der AnsprUche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dali die flachenfSrmige Einlage ein Gewicht 3 bis 
400 g/m^, bevorzugt 1 0 bis 1 30 g/rcf, besonders bevorzugt 1 2 bis 75 g/m^, 
aufweist. 

25 

6. NahrungsmittelhQIle gemSB einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Protein Gelatine und Kollagen umfiaftt, 

7. Nahrungsmittelhulle gemali einem oder mehreren der AnsprOche 1 bis 6, 
30 dadurch gekennzeichnet, dafi der Anteil an Protein 2,5 bis 95 Gew.-%, 

bevorzugt 20 bis 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 30 bis 75 Gew .-%, 
jeweils bezogen auf das Gesamtbeschichtungsgewicht der HOIIe. 
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8. NahrungsmittelhQIle gemali einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daft die Beschlchtung neben mindestens eInem 
Protein mindestens ein weiteres natQrliches und/oder syntiietisches 
Polymer enthalt. 

9. Nahrungsmittelhiille gem§B Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB das 
weitere natUrliche oder synthetische Polymer ein Polyacrylat, Polyvinyl- 
acetat und/oder ein (Co)Polymer mit Einheiten aus Vinylacetat und/oder 
aus Einheiten von verseiftem Vinylacetat (Vinylalkohol) ist. 

1 0. Nahrungsmittelhulle gemSB einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 9. 
dadurch gekennzeichnet, dafi das weitere naturliche oder synthetische 
Polymer als primSrer Weichmacher wirkt. 

1 1 . NahrungsmittelhQIle gemafl Anspruch 10, dadurch gekennzeichnet, daB 
das weitere naturliche oder synthetische Polymer ein /Mginat. ein Poly- 
vinylpyrrolidon, ein quartares Vinylpyn-olldon-Copolymer, ein Copolymer 
mit Einheiten aus Vinylpymrolidon, Maleinsaureanhydrid pder Methylvinyl- 
ether oder ein verzweigtes Polysaccharid Ist. 

1 2. NahrungsmittelhQIle gemalS Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, das der 
Anteil des mindestens einen weiteren natQrIichen und/oder synthetlschen 
Polymers bis zu 50 Gew.-%, bevorzugt 5 bis 40 Gew.-%, besonders 
bevorzugt 6 bis 25 Gew.-%, betrSgt, jeweils bezogen auf das Trocken- 
gewicht der Hulle. 

1 3. NahrungsmittelhQIle gemaii eInem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 10, 
dadurch gekennzeichnet, dali sie mindestens eine Verbindung enthSIt, die 
das Protein vernetzt und dadurch dessen WasserlSslichkeit vermindert 
Oder aufhebt. 
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14. NahrungsmittelhQIle gem§B Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daU 
der Vemetzer epoxidiertes LeinOl, ein Diketen mit mit (Cio - Ci8)Alkyl- 
resten. Caramel. Tannin, ein Diepoxid. Citral, ein Aziridin, Glyoxal, Glutar- 
dialdehyd und/oder ein Poiyamin-Polyamid-Epiclilorhydrinharz ist. 

1 5. NahrungsmittelliQlle gemaii einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 14, 
dadurch gekennzeichnet, dali sie Farbstoffe und/oder Pigmente enthSit. 

1 6. NahrungsmittelhQIle gemSB Anspruch 1 5, dadurch gekennzeichnet, dali 
der Anteil der Farbstoffe und/oder Pigmente 0,5 bis 12.0 Gew.-%, bevor- 
zugt 1 ,0 bis 6,0 Gew.-%, betragt, jeweils bezogen auf das Trockengewicht 
der Huile. 

1 7. NahrungsmittelhQIle gemali einem oder mehreren der Anspruche 1 bis 
16, dadurch gekennzeichnet, daft sie zusatzlich mindestens ein weitere 
Schicht aufweist, die kein Protein enthalt. 

18. NahrungsmittelhQIle gemaft einem Oder mehreren der Anspruche 1 bis 17, 
dadurch gekennzeichnet, daft die weitere Schicht eine Schicht auf Basis 
von Polyacrylat, Polyvinylacetat (PVA), Polyvinylpyrrolidon, Polyvinyliden- 
chlorid (PVDC). Polyvinylchlorid (PVC), Polyvlnylalkohol (PVOH), Syn- 
thesekautschuk. Latex, Silikon oder einer beliebigen Mischung davon ist. 

19. NahrungsmittelhQIle gemaft einem Oder mehreren der AnsprQche 1 bis 18, 
dadurch gekennzeichnet, daft sie innen und/oder auften impragniert ist, 
bevorzugt mit Mittein, die zur Einstellung der Brathaftung oder zur 
Verbesserung der Schimmelresistenz dienen, und/oder Mittein, die Qber- 
tragbaren Farb-, Aroma-, Geruchs- und/oder Geschmacksstoffe umfassen. 

20. NahrungsmittelhQIle gemaft einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 1 9. 
dadurch gekennzeichnet, daft sie eine LSngsnaht aufweist, bevorzugt eine 
Klebe-, Siegel- oder Schweiftnaht oder eine genahte Naht. 
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21. Verfahren zur Herstellung der Nahrungsmittelhulle gemafi> einem oder 
mehreren der Anspriiche 1 bis 19, dadurch gekennzeichnet, daft ein 
fiachenfermiges' Tragermaterial mit einer vorbestimmten Breite zu einem 
Schlauch geformt, der Schlauch zur Aufrechterhaltung seiner Form mit 
StOtzluft beaufschlagt oder mit KaliberstOtzringen in seiner runden Form 
gehalten und von innen und/oder von auBen nahtlos mit der protein- 
haltigen Bescliichtung versehen wird. 

22. Verfahren zur Hersteliung der Nalirungsmittelliulle gem&R einem oder 
mehreren der Anspriiche 1 bis 20, dadurch gekennzeichnet. da(i ein 
fiachenformiges Tragemaateriai ein- oder beidseitig mit der proteinhaltigen 
Beschichtung versehen, das beschlchtete Tragermaterial gegebenenfalls 
auf passende Breite geschnitten und zu einem Schlauch gefonmt vtfird, 
dessen Qberlappende LSngskanten fest miteinander verbunden werden. 
bevorzugt durch NShen, Kleben, Siegein oder Verschweilien. 

23. Venwendung der NahrungsmittelhQIle gemaB einem oder mehreren der 
AnsprQche 1 bis 20 als kiinstliche Wursthuile. bevorzugt fDr Roh-, BrOh- 
oder Kochwurst, oder als Kasehulle. 
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geAnderte ansprOche 

[beim Intemationalen BOro am 19 April 2005 (19.04.05) eingegangen; 
ursprlinglicher Anspruch 1 geSndert; neuer Anspruch 24 hinzugeftlgt; 
alle weiteren An^riiche unverSadert (2 Seiten)] 

1. Schlauchformige NahrungsmittelhQIle mit einer beschichteten fiachen- 
formigen Verstarkungs-Einlage, dadurch gekennzeichnet, daU auf minde- 
stens einer Seite der Verstarkungs-Einlage eine Beschiclitung aufge- 
bracht ist, die wenigstens ein filmbildendes Protein umfallt. 

2. NahrungsmittelhQIle gemaB Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dali die 
fiachenformige Einlage ein verfestigtes Vlies oder Spinnvlies, ein Gewebe, 
Gewirke, Gestricke, Gelege oder eine porOse Folle ist. 

3. NahrungsmittelhQIle gemali Anspruch 1 oder 2. dadurch gekennzeichnet, 
dali die fiachenfSrmlge Einlage imprSgniert ist. 

4. NahrungsmittelhQIle gemSB einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet. dali die fiachenformige Einlage aus Natur- 
und/oder Kunstfasern besteht, bevorzugt aus Baumwolle, Regenerat- 
Gellulose. Selde, Polyester, Polyamid, Polyolefin, Polyvinylacetat, Poly- 
acrylnitril, Polyvinylchlorid, einem entsprechenden Copolymer oder einem 
Gemisch davon. 

5. NahrungsmittelhQIle gemafi einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB die flachenformige Einlage ein Gewicht 3 bis 
400 g/m^. bevorzugt 10 bis 130 g/m^ besonders bevorzugt 12 bis 75 g/m^ 
aufweist. 

6. NahrungsmittelhQIle gemall einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, dali das Protein Gelatine und Kollagen umfallt. 

7. NahrungsmittelhQIle gemSfi einem oder mehreren der AnsprQche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, dali der Anteil an Protein 2,5 bis 95 Gew.-%, 
bevorzugt 20 bis 80 Gew.-%, besonders bevorzugt 30 bis 75 Gew.-%, 
jeweils bezogen auf das Gesamtbeschichtungsgewicht der HQlle. 
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21. Verfahren zur Herstellung der Nahrungsmittelhulle gemali einem oder 
mehreren der AnsprQche 1 bis 19, dadurch gekennzeichnet, daB ein 
flachenfSrmiges Tragermaterial mit einer vorbestimmten Breite zu einem 
Schlauch geformt. der Schlauch zur Aufrechterhaltung seiner Form mlt 

5 Stutzluft beaufschlagt oder mit KaliberstQtzringen in seiner runden Form 

gehalten und von innen und/oder von auBen nahtlos mit der protein- 
liaitigen Beschichtung versehen wird. 

22. Verfahren zur Herstellung der Nahrungsmittelhulle gem§B einem oder 
10 mehreren der Anspruche 1 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dali eIn 

flachenfOnniges Tragermaterial ein- oder beidseitig mit der proteinhaltigen 
Beschichtung versehen, das beschichtete Tragermaterial gegebenenfalls 
auf passende Breite geschnitten und zu einem Schlauch geformt wird, 
dessen uberlappende Langskanten fest mitelnander verbunden werden, 
15 bevorzugt durch Nahen, Kleben, Siegein oder VerschweiBen. 

23. Verwendung der Nahrungsmittelhulle gemaB einem oder mehreren der 
Ansprilche 1 bis 20 als kOnstllche Wursthulle, bevorzugt fur Roh-, Bruh- 
oder Kochwurst, oder als Kasehiille. 

20 

24. Wursthiille gemaii Anspruch 23, dadurch gekennzeichnet, daB sie in 
geraffter Form als sogenannte Raffraupe oder in Form von Einzel- 
abschnitten eingesetzt wird, wobei die Einzelabschnitte an einem Ende 
durch einen Metall- oder Kunststoff-Clip, durch Abbinden mit Garn oder 

25 durch Abnahen verschlossen sind. 
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Kalegorie" 



Bezelchnung der VerOffenlDchung, soweit erfordeiltoh unter AngsOie der In Betracht kommenden Teile 

us 4 142 013 A (HAMMER ET AL) 
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Anspruch 1 
Abblldungen 
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aWettere Veroffenllichungen sind der Foitsetzung von Feld C zu 
entnehmen 

Besondere Kategorien von angegebenen Ver5ffentltehungen 

•A' Ver6ffenlDchung» die den aligemeinen Stand derTechnikdefinEert. 

aber nicht als besondere bedeutsam anzusehen 1st 
■E" afteres Dokument, das jedoch erst am Oder nach dam mtemafionalen 
Annnektedaiuni verfiffentitcht worden ist 



■I • 



•o- 



Veroffentllchung. die geeignet Ist, einen Prtoraatsanspruch zweifelhafl er- 
scheinen zu lessen, Oder durch cfie das Veroffentllchungsdalum einer 
anderen Im Recherchenbertcht genannten VerdffentDchung belegt weraen 
soli Oder die aus etnem anderen besonderen Grund angegeben ist (wie 
ausgefOhrt) 

Vefdffenllichung, die sich auf eine mOndliche Offenbarung, 
eine Benutzung, eine Aussteliung oder andere Mafinahmen bezieht 

VerdTfentOchung. die vor dem intemalionalen Anmekledatum, aber nach 
dem beanspmditen Prioraatsdatum veratfentBchl worden Ist 
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Anmeldung nicht kolRdlert, sondem nur zum Verstandnls des der 
Erftndung zugnindeli^nden Prinzips Oder der Ihr zugmndeDegenden 
Theorie angeget)en isf 
■X* VereffenlBchung von besonderer Bedeutung; die beanspnjchte Erfindung 
kann aliein aufgrund dieser VerdlfentBchung nicht als neu oder auf 
eifinderischerTgligkeft beruhend betrachtet warden 
■Y' Veroffenlilchung von besonderer Bedeutung; die beanspruchte Erfindung 
kann nicht als auf erfinderischer TStigkeit benihend betrachtet 
werden, wenn die Veroffentllchung mil eIner oder mehreren anderen 
Veroffenllichungen dieser Kalegorte In Verblndung Mbrachl wird und 
diese Verblndung fQr elnen Fachmann naheltegend ist 
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